Rotbarben in Anchovis-Kapern-Butter auf Zwiebel-Salat

Fiir 4 Personen

400 ml Gemiisefond 1 TL Korianderkorner 2 Kapseln Kardamom
1 Zimtstange 1 TL Kurkuma 4 Rotbarben, frisch
30 ml Olivendl 4 Anchovis 1 EL Kapern

60 g Butter 1 Zitrone, unbehandelt 6 Zwiebeln, rot

2 EL Rohrzucker 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 150 ml Portwein, rot 2-3 EL Rotweinessig
200 g Couscous (Instant) 0,5 Bund Petersilie, glatt Salz

Pfeffer, schwarz Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Gemiisefond in einem Topf einmal
aufkochen. Die Korianderkorner, den Kardamom und die Zimtstange in einem Morser grob zer-
stoflen und zusammen mit dem Kurkuma zu dem Gemiisefond geben. Anschliefend 15 Minuten
ziehen lassen. Die Rotbarben unter flieBendem Wasser abbrausen, trocken tupfen und von allen
Seiten salzen und pfeffern. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rotbarben darin von
beiden Seiten anbraten. Die Anchovis und die Kapern grob hacken. Die Zitrone waschen und ab-
reiben, anschlieBend diese halbieren und den Saft auspressen. 40 Gramm Butter zusammen mit
den Anchovis und Kapern, der fein abgeriebene Zitronenschale und etwas Saft mit in die Pfanne
geben. Die Rotbarben grofiziigig mit der Wiirzbutter iiberziehen. Anschliefend im Backofen et-
wa zehn Minuten garziehen lassen. Die Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Anschliefend
den Rohrzucker in einer Pfanne schmelzen und leicht karamellisieren lassen. Die Zwiebeln, das
Lorbeerblatt, die Nelken und den Sternanis zugeben. Die Zwiebeln kurz anschwenken. Mit dem
Portwein und dem Essig abloschen und bei milder Hitze etwa fiinf Minuten kécheln lassen. Den
Salat mit Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Lauwarm abkiihlen lassen und die Gewdlirze
entfernen. Den Gewiirzfond nochmals aufkochen und durch ein Sieb iiber den Couscous gielen.
Fiinf Minuten ziehen lassen, die {ibrige Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern. Den
Couscous mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blattpetersilie abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen, in feine Streifen schneiden und unter den Couscous mischen. Den Couscous
und den Zwiebelsalat auf Tellern anrichten und jeweils eine Rotbarbe dazu servieren. Zuletzt
mit der Anchovis-Kapernbutter betraufeln.
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